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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan melakukan optimasi proses pada pembuatan mi sagu untuk menghasilkan mi sagu dengan 
NDUDNWHULVWLN ¿VLN \DQJ EDLN 0L VDJX GLKDVLONDQ PHODOXL RSWLPDVL SURVHV PHQJJXQDNDQ twin screw extruder dan 
penambahan glycerol monostearate *06 VHUWD isolated soybean protein ,63 2SWLPDVL SURVHV GLODNXNDQ
menggunakan Response Surface Methodology 560GHQJDQ WLJD YDULDEHO SURVHV \DLWX VXKX HNVWUXGHU o&
NRQVHQWUDVL*06GDQ ,63 .RQGLVLSURVHVRSWLPXPGLSHUROHKSDGDVXKXo&*06GDQ
,63.RQGLVLRSWLPXPPHQJKDVLONDQPL\DQJPHPLOLNLNHNHUDVDQJINHOHQJNHWDQJIHORQJDVL
GDQcooking loss
Kata kunci0LVDJXSDWLRSWLPDVL
ABSTRACT
7KHDLPRIWKLVUHVHDUFKZDVWRRSWLPL]HWKHSURFHVVLQJRIGULHGVDJRQRRGOH6DJRQRRGOHZDVPDGHWKURXJKDSURFHVV
XVLQJ WZLQ VFUHZH[WUXGHUZLWK WKH DGGLWLRQRI*06 *O\FHURO0RQRVWHDUDWH DQG ,63 ,VRODWHG6R\EHDQ3URWHLQ
3URFHVV RSWLPDWLRQ ZDV SHUIRUPHG ZLWK 560 UHVSRQVH VXUIDFH PHWKRGRORJ\ XVLQJ WKUHH SURFHVV YDULDEOHV LH
H[WUXGHU WHPSHUDWXUH o&*06FRQFHQWUDWLRQ DQG ,63FRQFHQWUDWLRQ 7KHRSWLPXPSURFHVV
FRQGLWLRQZDVWHPSHUDWXUHRIo&*06RIDQG,63RI7KHRSWLPXPFRQGLWLRQSURGXFHGGULHGQRRGOH
KDYLQJDKDUGQHVVRIJIVWLFNLQHVVRIJIHORQJDWLRQRIDQGFRRNLQJORVVRI
Keywords1RRGOHVDJRVWDUFKRSWLPL]DWLRQ
PENDAHULUAN
'LWMHQEXQ.HPHQWDQ PHQ\DWDNDQEDKZD ODKDQ
VDJXGXQLDVHOXDVMXWD+DVHNLWDUWHUGDSDWGL,QGRQHVLD
MXWD+D'DULOXDVWHUVHEXWMXWD+DWHUGDSDWGL3DSXD
dan Papua Barat. 6DODKVDWXSURGXNKDVLORODKDQVDJXDGDODK
SDWL VDJX 0RKDPHG GNN  $GDZL\DK GNN 
%XGLMDQWRGDQ<XOLDQWL0HQXUXW6XPDU\RQR
SURGXNVL SDWL VDJX GDSDW PHQFDSDL  WRQ SDWL NHULQJKD
WDKXQ:LUDJXQDGNN6\DNLUGDQ.DUPDZDWL
PHQ\DWDNDQ EDKZDSDWL VDJX GDSDW GLJXQDNDQ XQWXN EDKDQ
baku penyedap masakan monosodium glutamat06*JXOD
cair. 
Konsumsi mi umumnya sudah diterima masyarakat 
Indonesia, khususnya mi berbahan baku terigu. Namun untuk 
memenuhi kebutuhan terigu, Indonesia harus mengimpor 
JDQGXP +DO LQL PHQMDGL DODVDQ XQWXN PHQJHPEDQJNDQ
SURGXN PL EHUEDKDQ EDNX ORNDO 6DODK VDWX SHPDQIDDWDQ
bahan lokal adalah pati sagu yang diolah untuk produksi mi 
SDWL 6LQJKDO GNN  +DU\DQWR GNN  6XJL\RQR
GNN3XUZDQLGNN., 0LEHUEDKDQGDVDUSDWLVDJX
mengandung resistant starch dan memiliki indeks glikemiks 
UHQGDKVHKLQJJDEDLNGLNRQVXPVLEDJLSHQGHULWDGLDEHWHV
PDXSXQRUDQJGHQJDQGLHWNKXVXV$OIRQVGDQ5LYDLH
+DOL]DGNN3UDEDZDWLGDQ6XLVPRQR
0HQXUXW7DQGNNNDUDNWHULVWLNPLSDWLEHUEHGD
dengan mi berbahan gandum karena mi pati mengalami satu 
atau dua perlakuan panas selama proses. Perlakuan panas 
dapat dilakukan melalui proses perebusan atau pengukusan 
yang menggelatinisasi pati dan selanjutnya mengalami 
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UHWURJUDGDVL VHKLQJJD WHUEHQWXN PL SDWL 7DQ GNN 
membagi teknologi pengolahan mi pati menjadi tiga metode 
yaitu: dropping, cutting, GDQHNVWUXVL0HWRGHdropping dan 
cutting merupakan teknologi proses pembuatan mi pati yang 
tradisional, sedangkan metode ekstrusi adalah teknologi 
SURVHV SHPEXDWDQ PL SDWL \DQJ PRGHUQ 0HWRGH HNVWUXVL
GDSDWPHQJKDVLONDQPLSDWL\DQJH¿VLHQGDQSURVHGXU\DQJ
lebih sederhana tanpa mempersiapkan pasta pati secara 
WHUSLVDK0LSDWL\DQJGLSHUROHKGDULPHWRGHLQLWLGDNPXGDK
rusak akibat pemasakan. 
0L \DQJ GLEXDW GDUL SDWL VDJX PHPLOLNL EHEHUDSD
NHOHPDKDQ .HOHPDKDQNHOHPDKDQ PL SDWL VDJX DQWDUD
ODLQ PXGDK SXWXV PHQJJXQDNDQ HNVWUXGHU +DUL\DQWR
GNN  PHPLOLNL NHNHUDVDQ WLQJJL GHQJDQ SHUODNXDQ
Heat Moisture Treatment +07 3XUZDQL GNN 
+RUPGRNGNNPHODSRUNDQPLEHUEDKDQSDWLGHQJDQ
SHUODNXDQSDQDVPHPLOLNLNHNHUDVDQ\DQJWLQJJL.HOHPDKDQ
kelemahan tersebut dapat diatasi dengan menambahkan 
Isolated Soybean Protein ,63 GDQGlycerol Monostearate 
*06 %HUGDVDUNDQ SHQHOLWLDQ 7DNDKDVKL GNN 
SHQDPEDKDQ,63VHEDQ\DNSDGDPLEHUEDKDQGDVDUSDWL
kentang dan pati kacang hijau diketahui dapat meningkatkan 
elongasi, menurunkan kelengketan, dan kelarutan. 
%HUGDVDUNDQSHQHOLWLDQ.DXUGNNEDKZDSHQDPEDKDQ
*06VHEDQ\DNSDGDPLSDWLMDJXQJGDQPLSDWLNHQWDQJ
dapat menurunkan cooking loss. Tujuan penelitian ini adalah 
PHODNXNDQRSWLPDVLSURVHVGDQIRUPXODGDODPSHPEXDWDQPL
sagu kering dengan metode ekstrusi. Parameter proses yang 
GLWHOLWL DGDODK VXKX VHGDQJNDQ SDUDPHWHU IRUPXOD DGDODK
NRQVHQWUDVL*06GDQ,63
METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan
%DKDQEDKDQ \DQJ GLJXQDNDQ GDODP SHQHOLWLDQ LQL
terdiri dari pati sagu yang telah dikeringkan, Isolated Soybean 
Protein ,63Glyserol Monostearate *06DLUGDQEDKDQ
EDKDQ XQWXN DQDOLVLV $ODWDODW \DQJ GLJXQDNDQ GDODP
penelitian ini adalah dough mixer, timbangan, twin screw 
extruder %HUWR%(;'6SHQJHULQJ UDN tray drier
desikator berisi bahan pengering, oven, Texture Analyzer7$
;7SHQDQJDVGDQDODWDODWSHQGXNXQJODLQQ\D
Metode
3HQHOLWLDQLQLWHUGLULGDULWLJDWDKDSDQ\DLWXSHQHWDSDQ
NLVDUDQYDULDEHOSURVHVGDQIRUPXODRSWLPDVLSURVHVGDQ
IRUPXODGDQYHUL¿NDVLKDVLORSWLPDVL
Penetapan Kisaran Variabel Proses dan Formula
3HQHWDSDQ NLVDUDQ YDULDEHO SURVHV GDQ IRUPXOD
dilakukan dengan trial and error  untuk mengetahui suhu, 
NDGDU DLU DGRQDQ GDQ MXPODK NRQVHQWUDVL *06 GDQ ,63
6HEHOXPPHQHQWXNDQIRUPXODGLODNXNDQXMLFREDSHQFHWDNDQ
dan pemasakan dari bahan dasar yang akan dijadikan mi sagu 
NHULQJ8MLFREDGLODNXNDQGHQJDQPHPEXDWYDULDVLSHUODNXDQ
yang merupakan parameter pemasakan dan pencetakan yang 
WHUGLUL GDUL GXD WDKDSDQ \DLWX  SHPLOLKDQ NLVDUDQ VXKX
SURVHVHNVWUXGHUGDQNDGDUDLUDGRQDQGDQSHPLOLKDQVXKX
GDQZDNWXSHQJHULQJDQSDGDDODWSHQJHULQJUDN3DGDWDKDS
pertama, kisaran suhu proses ekstruder dan kadar air adonan 
\DQJGLJXQDNDQDGDODKo&GDQGDULEHUDWSDWL
sagu. Pemilihan kisaran suhu proses ekstruder dan kadar air 
DGRQDQGLGDVDUNDQSDGDNDUDNWHULVWLN¿VLNPLSDWLVDJX\DQJ
dihasilkan dari ekstruder. Proses pembuatan mi pada tahap 
LQL DGDODK SDWL VDJX VHEDQ\DN  NJ NHPXGLDQ GLWDPEDKNDQ
GHQJDQ DLU VHVXDL SHUODNXDQ    GDQ  VHWHODK
itu diaduk dengan menggunakan dough mixer VHODPD 
menit, adonan dimasukkan ke dalam ekstruder dan diproses 
dengan suhu sesuai perlakuan (60, 65, 80 dan 85o& XQWXN
menghasilkan mi pati sagu.
Tahap kedua bertujuan untuk mendapatkan kisaran suhu 
pengeringan mi pati sagu yang diperoleh pada tahap pertama. 
Proses pengeringan dilakukan menggunakan alat pengering 
UDN6XKXSHQJHULQJDQ\DQJGLJXQDNDQDGDODKo&6XKX
pengeringan terpilih merupakan suhu pengeringan dengan 
ODPDSHQJHULQJDQWHUNHFLOVHFDUDYLVXDO\DQJPHQJKDVLONDQ
NDUDNWHULVWLN¿VLNPLVDJXNHULQJ\DQJEDLN
Optimasi Proses dan Formula dengan Design Expert 7.0
0RGHO GDUL PDVLQJPDVLQJ UHVSRQ \DQJ GLSHUROHK
kemudian dioptimasi. Proses optimasi dipilih dengan nilai 
desirability tertinggi berdasarkan penetapan target dan 
tingkat kepentingan yang diharapkan. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah rancangan D-Optimal Design model 
kuadratik dengan menggunakan program Design Expert 
 GHQJDQ WHNQLN Response Surface Methodology 560
9DULDEHO \DQJ GLJXQDNDQ DGDODK VXKX HNVWUXGHU o&
*06  GDQ ,63  3DUDPHWHU PXWX PL VDJX
NHULQJ \DQJ GLDQDOLVLV DGDODK SUR¿O WHNVWXU NHNHUDVDQ GDQ
NHOHQJNHWDQHORQJDVLGDQcooking loss6HWHODKLWXGLODNXNDQ
analisis respon terhadap parameter mutu tersebut, kemudian 
GLWHQWXNDQSURVHVGDQIRUPXOD\DQJRSWLPDO
9HUL¿NDVL+DVLO2SWLPDVL
7DKDS YHUL¿NDVL GLODNXNDQ VHWHODK WDKDS RSWLPDVL
IRUPXOD GHQJDQPHQJJXQDNDQ SURJUDPDesign Expert 
7DKDS YHUL¿NDVL EHUWXMXDQ XQWXN PHODNXNDQ SHPEXNWLDQ
terhadap prediksi dari nilai respon proses hasil optimasi 
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yang diberikan oleh program Design Expert 1LODLUHVSRQ
DNWXDODNDQGLGDSDWNDQGDULWDKDSDQYHUL¿NDVL\DQJNHPXGLDQ
dibandingkan dengan prediksi respon yang dihasilkan oleh 
program Design Expert 
Prosedur Analisis
3UR¿O WHNVWXU NHNHUDVDQ GDQ NHOHQJNHWDQ. 
3HQJXMLDQ PHQJJXQDNDQ 7$;7L Probe yang digunakan 
berbentuk silinder dengan diameter 35 mm. pengaturan 
7$;7 \DQJ GLJXQDNDQ DGDODK VHEDJDL EHULNXW pre test 
speed PPV test speed PPV rupture test distance 
PRGH7H[WXUH3UR¿OH$QDO\VLV 73$6HXQWDL VDPSHO
mi dengan panjang yang melebihi diameter probe diletakkan 
di atas landasan lalu ditekan oleh probe. Nilai kekerasan 
ditunjukkan dengan absolute peak yaitu: gaya maksimal, 
dan nilai kelengketan ditunjukkan dengan absolutepeak. 
6DWXDQNHGXDSDUDPHWHULQLDGDODKgram force JI
Elongasi. Pengujian elongasi menggunakan Texture 
Analyzer 7$;7L 6DWX XQWDL PL GLOLOLWNDQ SDGD probe 
dengan jarak probe VHEHVDU  FP GDQ NHFHSDWDQprobe 0,3 
FPV3HUVHQHORQJDVLGLKLWXQJGHQJDQUXPXV
                                         
.
Cooking loss 0RGL¿NDVL /L GDQ9DVDQWKDQ . 
Cooking loss adalah kehilangan padatan akibat pemasakan. 
6HEDQ\DNJUDPVDPSHOGLUHEXVGDODPPODLUPHQGLGLK
VHODPD  PHQLW 6HWHODK  PHQLW PL GLWLULVNDQ GDQ
GLPDVXNNDQ NH GDODP FDZDQ SHWUL \DQJ WHODK GLNHWDKXL
ERERWQ\DNHPXGLDQGLNHULQJNDQGDODPRYHQEHUVXKXoC 
sampai beratnya konstan lalu ditimbang. Cooking loss 
dihitung berdasarkan rumus:

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kisaran Variabel Proses dan Formula
Pengaruh suhu ekstruder  dan kadar air adonan terhadap 
VLIDW¿VLNPLSDWL VDJXGLVDMLNDQSDGD7DEHO%HUGDVDUNDQ
Tabel 1, perlakuan suhu ekstruder dan kadar air adonan 
mempengaruhi karakteristik mi. Kadar air merupakan salah 
satu parameter kritis dalam pembuatan mi pati menggunakan 
ekstruder. Peningkatan kadar air pada proses prekondisi 
pada unit pemasak untuk proses gelatinisasi menyebabkan 
YLVNRVLWDVDGRQDQPHQXUXQ3HQDPEDKDQDLUXQWXNPHQFDSDL
NDGDUDLU\DQJGLLQJLQNDQGLODNXNDQSDGDDZDOSURVHVSDGD
saat pencampuran adonan setelah penimbangan bahan utama. 
$GDQ\DSDQDVVHODPDSHPDVDNDQGDQSHQJDGXNDQDNLEDWQ\D
terjadi peningkatan energi panas yang masuk dan terjadi 
pelelehan partikel pati, sehingga adonan menjadi lebih lunak 
serta terjadinya gelatinisasi pati. Dari percobaan ini, kisaran 
VXKXHNVWUXGHUXQWXNSURVHVRSWLPDVL\DQJGLSLOLKDGDODK
80o&GDQ NDGDU DLU DGRQDQ NDUHQDPHQJKDVLONDQ VLIDW
¿VLNPLSDWLVDJX\DQJWHUEDLNWLGDNPXGDKSXWXVGDQWLGDN
OHQJNHW
7DEHO  6LIDW ¿VLNPL SDWL VDJX DNLEDW VXKX HNVWUXGHU GDQ
kadar air adonan
6XKXo& .DGDUDLU 6LIDW¿VLNPLSDWLVDJX
60
 Lunak, mudah putus
50 Lunak, mudah putus
60 Lunak, mudah putus
 Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
65
 Lunak, mudah putus
50 Lunak, mudah putus
60 $JDNOXQDNWLGDNPXGDKSXWXV
 Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
80
 Keras, lengket
50 $JDNNHUDVWLGDNOHQJNHW
60 $JDNNHUDVWLGDNOHQJNHW
 Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
85
 6DQJDWNHUDVOHQJNHW
50 Keras, lengket
60 Keras, lengket
 Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
3HQJDUXK VXKX GDQ ODPD SHQJHULQJDQ WHUKDGDS VLIDW
¿VLN PL VDJX NHULQJ GLVDMLNDQ SDGD 7DEHO  %HUGDVDUNDQ
7DEHO  SHUODNXDQ VXKX GDQ ODPD SHQJHULQJDQ SDGD DODW
pengering rak mempengaruhi karakteristik mi. Penggunaan 
suhu 50oC selama 3 jam adalah suhu dan lama pengeringan 
yang dipilih pada tahapan proses optimasi pembuatan mi sagu 
NHULQJ NDUHQD GLOLKDW VHFDUD YLVXDOPHQJKDVLONDQ VLIDW ¿VLN
mi yang tidak mudah patah dibandingkan penggunaan suhu 
oC dan 60oC. 
ܲ݁ݎݏ݁݊݈݁݋݊݃ܽݏ݅ ൌ ௐ௔௞௧௨௣௨௧௨௦௦௔௠௣௘௟ሺ௦ሻ௫଴ǡଷ௖௠Ȁ௦ଶ௖௠ ݔͳͲͲΨ 
 
ܥ݋݋݇݅݊݃݈݋ݏݏሺΨሻ ൌ ஻௢௕௢௧௄௘௥௜௡௚஻௢௕௢௧஺௪௔௟ ݔͳͲͲΨ   
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7DEHO 6LIDW ¿VLN PL VDJX NHULQJ DNLEDW VXKX GDQ ODPD
pengeringan 
6XKXo& Lama pengeringan MDP 6LIDW¿VLNPLVDJXNHULQJ
 3,50 $JDNNHUDVPXGDKSDWDK
50 3,00 $JDNNHUDVWLGDNPXGDKpatah
60  Keras, mudah patah
Optimasi Proses dan Formula dengan Design Expert 7.0
%HUGDVDUNDQWHNQLN560GHQJDQUDQFDQJDQD-Optimal 
Design PRGHONXDGUDWLNGDULWLJDYDULDEHOVXKX*06GDQ
,63 GLSHUROHK  VDWXDQ SHUFREDDQ 7DEHO PHQXQMXNNDQ
total percobaan dan hasil pengukuran optimasi proses 
SHPEXDWDQ PL VDJX NHULQJ PHQJJXQDNDQ 560 3HQJDUXK
range VXKX o&GDQSHQDPEDKDQ*06  VHUWD
,63PHQJKDVLONDQQLODLNHNHUDVDQ
JINHOHQJNHWDQJIHORQJDVL
GDQcooking loss 
Rekapitulasi hasil analisis untuk semua respon terukur 
GLVDMLNDQSDGD7DEHO%HUGDVDUNDQ7DEHOPRGHOSUHGLNVL
dari berbagai respon untuk mi sagu kering adalah interaksi 
 IDNWRU NHNHUDVDQ OLQLHU NHOHQJNHWDQ OLQLHU HORQJDVL
dan kuadratik (cooking loss %HUGDVDUNDQ QLODL NRR¿VLHQ
determinasi nilai R  XQWXN NHNHUDVDQ 5 
untuk kelengketan, R XQWXNHORQJDVLGDQ5 
untuk respon cooking loss. Nilai hasil R GHQJDQ PDVLQJ
PDVLQJ PRGHO PHQXQMXNNDQ YDULDEHO \DQJ GLJXQDNDQ
menjelaskan respon terukur. 
7DEHO +DVLOSHQJXNXUDQPLVDJXNHULQJSDGDSURVHVRSWLPDVLPHQJJXQDNDQ560
No. 6XKXHNVWUXGHU(o&
*06

,63

Kekerasan
JI
Kelengketan 
JI
Elongasi

Cooking loss

1 65 0,0 10,0    10,8
   0,0    
3 80 5,0 0,0    
  0,0 3,8    
5  0,0 10,0   105,003 
6 80 0,0 0,0    
 80 0,0 0,0    
8 65 0,0 3,5    
9 65  10,0   66,683 
10  5,0 6,0    
11  1,9 6,1    13,91
  3,1 10,0    
13 80 5,0 10,0    
 80  6,0   183,193 9,03
15 80  6,0 6686,8 81,93 115,353 
16 80 5,0 10,0 1395,1   
 80 5,0 0,0    8,11
18 65 5,0 0,0    
19   5,0    
 65 5,0 0,0 1153,6  163,053 
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7DEHO5HNDSLWXODVLKDVLODQDOLVLVUHJUHVLXQWXNUHVSRQWHUXNXUSDGDRSWLPDVLSHPEXDWDQPLVDJXNHULQJ
Parameter Kekerasan Kelengketan Elongasi Cooking loss
Prediksi model ,QWHUDNVLIDNWRU Linier Linier Quadratik
6LJQL¿NDQVLPRGHO    
$6XKX  0,0605  
%*06    0,5588
&,63    
$%  
$&  0,3118
BC  0,1981
R    
.HWHUDQJDQVLJQL¿NDQSDGDWDUDI
YLVNRVLWDV \DQJ VHPDNLQ WLQJJL NHWLND UHWURJUDGDVL
Terjadinya retrogradasi diduga menyebabkan kekerasan yang 
VHPDNLQ WLQJJL+DO LQL GLGXNXQJ GHQJDQ SHUQ\DWDDQ0DUWL
GNNEDKZDNHNRNRKDQVWUXNWXUPLGLSHQJDUXKLROHK
WLQJNDWJHODWLQLVDVLJUDQXODSDWLDWDXWHSXQJ6HPDNLQWLQJJL
suhu ekstruder, semakin tinggi pula tingkat gelatinisasi dan 
mi yang dihasilkan memiliki tingkat kekerasan yang semakin 
tinggi.
Analisis Respon
Kekerasan 0RGHO SUHGLNVL LQWHUDNVL  IDNWRU
untuk respon kekerasan mi sagu kering menunjukkan 
nilai R PHQGDSDWNDQ  \DQJ EHUDUWL YDULDEHO \DQJ
GLJXQDNDQ GDSDW PHQMHODVNDQ UHVSRQ VHEHVDU 
7DEHO PHQXQMXNNDQ QLODL LQWHUDNVL DQWDUD VXKX GDQ*06
EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS UHVSRQ \DQJ GLDPDWL S
VHGDQJNDQLQWHUDNVLDQWDUDVXKXGDQ,63S!GDQLQWHUDNVL
DQWDUD *06 GDQ ,63 S! PHQXQMXNNDQ LQWHUDNVL WLGDN
berpengaruh nyata terhadap respon yang diamati. Persamaan 
model matematik untuk respon kekerasan mi sagu kering 
adalah:
.HNHUDVDQJI $%
&±$%±
  ×10$&×10%& 
.HWHUDQJDQ$ 6XKX% *06& ,63
%HUGDVDUNDQ SHUVDPDDQ  WHUOLKDW EDKZD NHNHUDVDQ
GLSHQJDUXKL ROHK VXKX *06 GDQ LQWHUDNVL DQWDUD NHGXD
komponen tersebut. Respon kekerasan meningkat seiring 
SHQLQJNDWDQVXKXGDQNRQVHQWUDVL*06+DOLQLGLWXQMXNNDQ
GHQJDQNRQVWDQWD\DQJEHUQLODLSRVLWLI6HODLQLWXNHNHUDVDQ
menurun karena adanya interaksi suhu dan penambahan 
*06 +DO LQL GLWXQMXNNDQ GHQJDQ NRQVWDQWD \DQJ EHUQLODL
QHJDWLI
Berdasarkan Gambar 1, suhu ekstruder berpengaruh 
terhadap kekerasan pada produk mi sagu kering. Peningkatan 
suhu ekstruder dapat meningkatkan kekerasan mi sagu kering 
karena semakin tinggi suhu ekstruder menyebabkan tingkat 
gelatinisasi pati sagu semakin meningkat, sehingga amilosa 
\DQJNHOXDUGDULJUDQXODSDWLPHQ\HEDENDQYLVNRVLWDVVHPDNLQ
WLQJJL+DO LQLGLGXNXQJROHKSHUQ\DWDDQ:DQJGNN 
EDKZD VHPDNLQ WLQJJL WLQJNDW JHODWLQLVDVL VHPDNLQ EDQ\DN
amilosa yang keluar dari granula pati dan menyebabkan 
 
 
*DPEDU*UD¿N560SDGDUHVSRQNHNHUDVDQPLVDJXNHULQJ
7DEHOPHQXQMXNNDQEDKZDSHQDPEDKDQ*06
EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS UHVSRQ NHNHUDVDQ S
3HQDPEDKDQ *06 GDSDW PHQXUXQNDQ QLODL NHNHUDVDQ +DO
LQL GLGXJD NDUHQD *06 GDSDW PHQFHJDK SHUJHUDNDQ DLU
dan menunjukkan kompleksasi dengan amilosa sehingga 
PHQ\HEDENDQNHNHUDVDQPLPHQXUXQ *DPEDU0HQXUXW
.DXU GNN  SHQDPEDKDQ *06 GDSDW PHQFHJDK
terjadinya swelling granula pati secara maksimal, selain 
itu juga dapat mencegah pergerakan air dan menunjukkan 
NRPSOHNVDVL GHQJDQ DPLORVD GDODP SHPDVDNDQPL+DO LQL
GLGXNXQJ5LFKDUGVRQ GNN  \DQJPHODSRUNDQ EDKZD
SHQDPEDKDQ *06 VHEDJDL HPXOVL¿HU dapat menghambat 
pelepasan amilosa dari granula pati sampai pada suhu tertentu, 
namun pada suhu tinggi amilosa keluar diikuti oleh kerusakan 
granula.
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Kelengketan. Kelengketan merupakan daya lengket 
yang ditunjukkan dengan besarnya gaya yang dibutuhkan 
untuk menarik bagian pangan dan memisahkannya dari 
lempeng kompresi. Nilai kelengketan yang rendah diharapkan 
GDODPSHPEXDWDQPL0RGHOSUHGLNVLXQWXNNHOHQJNHWDQPL
VDJX NHULQJ DGDODKPRGHO OLQLHU8ML$129$SDGD7DEHO 
menunjukkan nilai R  XQWXN PRGHO LQL 9DULDEHO
OLQLHU$  GDQ &  WLGDN EHUSHQJDUXK Q\DWD
WHUKDGDSUHVSRQNHOHQJNHWDQPLVDJXNHULQJS!$GDSXQ
YDULDEHOOLQLHU%EHUSHQJDUXKQ\DWDWHUKDGDSUHVSRQ
NHOHQJNHWDQ S 3HUVDPDDQ PRGHO PDWHPDWLN XQWXN
respon kelengketan mi sagu kering adalah:
.HOHQJNHWDQJI ±$
 %& 
.HWHUDQJDQ$ 6XKX% *06& ,63
%HUGDVDUNDQSHUVDPDDQ WHUOLKDW EDKZDNHOHQJNHWDQ
GLSHQJDUXKL ROHK *06 6HPDNLQ WLQJJL NRQVHQWUDVL *06
PDND QLODL NHOHQJNHWDQ VHPDNLQ PHQLQJNDW +DO LQL
GLWXQMXNNDQGHQJDQNRQVWDQWD\DQJEHUQLODLSRVLWLI3HQJDUXK
VXKX HNVWUXGHU GDQ SHQDPEDKDQ *06 GDQ ,63 WHUKDGDS
NHOHQJNHWDQPLGLVDMLNDQSDGD*DPEDU
VDDWGLNRQVXPVL0RGHOSUHGLNVLXQWXNNHOHQJNHWDQPLVDJX
kering adalah model linier. 
+DVLO XML $129$ XQWXN PRGHO OLQLHU PHQXQMXNNDQ
nilai R 9DULDEHO OLQLHU$  GDQ& 
tidak berpengaruh nyata terhadap respon kelengketan mi 
VDJX NHULQJ S! $GDSXQ YDULDEHO OLQLHU % 
EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS UHVSRQ NHOHQJNHWDQ S
Persamaan model matematik untuk responelongasi mi sagu 
kering adalah:
(ORQJDVL $
 %&
.HWHUDQJDQ$ 6XKX% *06& ,63
%HUGDVDUNDQ SHUVDPDDQ  WHUOLKDW EDKZD HORQJDVL
GLSHQJDUXKL ROHK*065HVSRQ HORQJDVLPHQLQJNDW VHLULQJ
SHQLQJNDWDQ NRQVHQWUDVL *06+DO LQL GLWXQMXNNDQ GHQJDQ
NRQVWDQWD\DQJEHUQLODLSRVLWLI3HQJDUXKVXKXHNVWUXGHUGDQ
SHQDPEDKDQ *06 GDQ ,63 WHUKDGDS HORQJDVL PL GLVDMLNDQ
pada Gambar 3. 
 
 
*DPEDU*UD¿N560SDGDUHVSRQNHOHQJNHWDQPLVDJXNHULQJ
%HUGDVDUNDQ KDVLO XML $129$ SHQDPEDKDQ *06
EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS UHVSRQ NHOHQJNHWDQ S
*DPEDU  PHQXQMXNNDQ EDKZD SHQDPEDKDDQ *06 GDSDW
PHQLQJNDWNDQNHOHQJNHWDQ0HQXUXW$EGRUUH]DGNN
setiap 100 g pati sagu alami mengandung 30 gr amilosa. 
+DO LQL EHUDUWL NDQGXQJDQ DPLORVD DGDODK  VHGDQJNDQ
DPLORSHNWLQ DGDODK  6HVXDL GHQJDQ \DQJ GLODSRUNDQ
0RKDPHG GNN  $KPDG GNN  EDKZD range 
NDQGXQJDQDPLORVDSDGDSDWLVDJXDGDODK6HPDNLQ
besar kandungan amilopektin diduga pati lebih basah, dan 
OHQJNHW 6HEDOLNQ\D MLND NDQGXQJDQ DPLORVD WLQJJL SDWL
EHUVLIDWNHULQJGDQNXUDQJOHQJNHW
Elongasi. 0L GHQJDQ SHUVHQ HORQJDVL WLQJJL
menunjukkan karakteristik mi yang tidak mudah putus. 
6LIDW LQL SHQWLQJ NDUHQD NRQVXPHQ WLGDN PHQJLQJLQNDQPL
yang hancur saat dimasak atau putus ketika ditarik pada 
*DPEDU*UD¿N560SDGDUHVSRQHORQJDVLPLVDJXNHULQJ
Berdasarkan hasil uji ANOVASDGD7DEHOSHQDPEDKDQ
*06  EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS UHVSRQHORQJDVL
S *DPEDU  PHQXQMXNNDQ SHQDPEDKDQ NRQVHQWUDVL
*06 GDSDW PHQLQJNDWNDQ HORQJDVL PL VDJX NHULQJ +DO
LQL VHVXDL GHQJDQ SHQHOLWLDQ 6XEDUQD GNN  \DQJ
PHODSRUNDQ SHQJJXQDDQ  *06 GDSDW PHQLQJNDWNDQ
elongasi pada mi jagung.  Peningkatan elongasi dengan 
SHQDPEDKDQ*06GLGXJDNDUHQD*06GDSDWPHQLQJNDWNDQ
kekompakan mi, sehingga elongasi mi meningkat.
Cooking loss. Cooking loss menunjukkan banyaknya 
padatan dalam mi keluar dalam air selama proses pemasakan. 
6DODKVDWXSDUDPHWHU\DQJSHQWLQJGDODPNDLWDQQ\DGHQJDQ
kualitas setelah pemasakan adalah cooking loss. Nilai cooking 
loss yang semakin kecil adalah yang paling diinginkan. 
6HPDNLQ UHQGDKQLODLcooking lossPHQXQMXNNDQEDKZDPL
tersebut memiliki tekstur yang baik dan homogen. 0RGHO
prediksi quadratik untuk respon cooking loss mi sagu kering 
menunjukkan nilai R PHQGDSDWDNDQ  \DQJ EHUDUWL
YDULDEHO \DQJ GLJXQDNDQ GDSDWPHQMHODVNDQ UHVSRQ VHEHVDU

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7DEHOPHQXQMXNNDQQLODLLQWHUDNVLVXKXGHQJDQ*06
berpengaruh nyata terhadap cooking loss SVHGDQJNDQ
LQWHUDNVLVXKXGHQJDQ,63S!GDQLQWHUDNVL*06GHQJDQ
,63S!PHQXQMXNNDQWLGDNEHUSHQJDUXKQ\DWDWHUKDGDS
cooking loss yang diamati. Persamaan model matematik 
untuk respon cooking loss mi sagu kering adalah :
Cooking loss  ±$%±
 &±$%
 $&$+   
 %&
.HWHUDQJDQ$ 6XKX% *06& ,63
%HUGDVDUNDQSHUVDPDDQWHUOLKDWEDKZDcooking loss 
GLSHQJDUXKL ROHK VXKXGDQ LQWHUDNVL DQWDUD VXKXGDQ*06
Cooking loss menurun seiring peningkatan suhu. Respon 
cooking loss juga menurun dengan adanya interaksi suhu 
GHQJDQSHQDPEDKDQNRQVHQWUDVL*06+DO LQL GLWXQMXNNDQ
GHQJDQNRQVWDQWD\DQJEHUQLODLQHJDWLI
paling optimal diperoleh jika nilai desirability mendekati 1. 
6HWLDS NRPSRQHQ \DQJ GLRSWLPDVL GLEHULNDQ SHPERERWDQ
kepentingan untuk mencapai tujuan yang diinginkan. 
Pembobotan kepentingan ini dinamakan kepentingan 
(importance \DQJ GDSDW GLSLOLK PXODL GDUL   KLQJJD
  VHVXDL NHSHQWLQJDQ YDULDEHO UHVSRQ 6HPDNLQ
EDQ\DN WDQGD SRVLWLI \DQJ GLEHULNDQ PHQXQMXNNDQ WLQJNDW
NHSHQWLQJDQ YDULDEHO UHVSRQ \DQJ VHPDNLQ WLQJJL %HULNXW
ini komponen yang dioptimasi, nilai target, batas, dan 
kepentingan (importance SDGD WDKDSDQ RSWLPDVL SURVHV
dengan menggunakan program Design Expert  \DQJ
ditunjukkan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Pembatas (constraint SDGD SHQHWDSDQ SURVHV
RSWLPXPGHQJDQ560
Parameter Tujuan Batas atas %DWDVEDZDK Kepentingan
Kekerasan In range JI JI 3
Kelengketan 0LQLPXP JI JI 3
Elongasi 0DNVLPXP   3
Cooking loss 0LQLPXP   3
Berdasarkan tahap optimasi yang dilakukan, program 
Design Expert 7.0 memberikan nilai desirability untuk 
berbagai kondisi proses. Nilai desirabilty untuk berbagai 
kondisi proses dapat dilihat pada Tabel 6.
Nilai desirability ini didapatkan dari program Design 
Expert  WHUKDGDS SURVHV SHUODNXDQ\DQJPHPEHULNDQ
hasil optimum. Dari 3 kondisi proses, dipilih perlakuan 
yang memberikan nilai desirability mendekati 1 yang 
kemudian direkomendasikan oleh program Design Expert
sebagai proses hasil optimasi. Nilai desirability yang paling 
mendekati nilai 1 menunjukkan semakin tingginya kesesuaian 
SURVHVRSWLPDVL\DQJRSWLPDOGHQJDQYDULDEHOUHVSRQ\DQJ
dikehendaki. Berdasarkan Tabel 6, titik optimum diperoleh 
pada perlakuan perlakuan suhu 80o&NRQVHQWUDVL*06
GDQNRQVHQWUDVL,63\DQJPHPEHULNDQQLODLGHVLUDELOLW\
VHEHVDUDWDX
%HUGDVDUNDQ JUD¿N WLJD GLPHQVL SDGD *DPEDU 
area yang rendah menunjukkan nilai desirability yang 
rendah, sedangkan area yang tinggi menunjukkan nilai 
desirability yang tinggi. Kondisi proses ini memiliki tingkat 
yang diinginkan (desirability SDOLQJ WLQJJL \DLWX 
 
*DPEDU*UD¿N560SDGDUHVSRQcooking loss mi sagu kering
6XKXSURVHV\DQJVHPDNLQWLQJJLPHQ\HEDENDQcooking 
loss PL VHPDNLQ UHQGDK *DPEDU  PHQXQMXNNDQ EDKZD
semakin tinggi suhu proses menyebabkan cooking loss 
semakin rendah karena suhu yang meningkat menyebabkan 
WLQJNDWJHODWLQLVDVLPHQLQJNDW+DOLQLVHVXDLGHQJDQ0HVWUHV
GNN\DQJPHQ\DWDNDQEDKZDSURVHVJHODWLQLVDVLGDQ
retrogradasi amilosa menyebabkan cooking loss mi semakin 
rendah.
Proses dan Formula Optimum
Proses optimasi dilakukan untuk mendapatkan suatu 
SURVHV GHQJDQ UHVSRQUHVSRQ \DQJ RSWLPDO 5HVSRQ \DQJ
Tabel 6. Nilai desirability untuk berbagai kondisi proses
No. 6XKX *06 ,63 Kekerasan Kelengketan Elongasi Cooking loss Desirability
1 80     168,96  
 80  3,6   168,139  
3 80       
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Berdasarkan hasil proses optimasi yang diambil dari nilai 
desirability yang terpilih (selectedPLVDJXNHULQJPHPLOLNL
NDUDNWHULVWLN NHNHUDVDQ JI NHOHQJNHWDQ JI
HORQJDVLGDQcooking loss
yang didapatkan dianggap cukup baik untuk menentukan 
proses optimum dan respon yang didapatkan.
KESIMPULAN
3HQDPEDKDQ*06PHPSHUEDLNLNDUDNWHULVWLNPLVDJX
kering yaitu: meningkatkan elongasi, menurunkan kekerasan 
dan cooking loss1DPXQSHQDPEDKDQ,63WLGDNEHUSHQJDUXK
nyata terhadap respon kekerasan, kelengketan, elongasi, 
dan cooking loss$GDSXQSHQJJXQDDQVXKXHNVWUXGHUoC 
menurunkan kekerasan dan cooking loss mi sagu kering. 
3URGXN \DQJ RSWLPXP PHQJJXQDNDQ 560 GLSHUROHK SDGD
kondisi proses suhu 80o&SHQDPEDKDQ*06GDQ,63
0L VDJX NHULQJ SDGD NRQGLVL LQLPHPLOLNL NHNHUDVDQ
JINHOHQJNHWDQJIHORQJDVLGDQ
cooking loss
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